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 الملخص

البيوتكنولوجية لسلالات           القدرات  تثمين  المعزولة من ترب   Bacillus يندرج هذا العمل ضمن إطار 

مختلفة، بهدف إنتاج أميلاز قلوي يتميز بثبات عالٍ في ظل ظروف فيزيائية وكيميائية قاسية. تم فحص  جزائرية  

  (B16 , B21 ، حيث أظهرت ست سلالات  10وسط يحتوي على النشاء عند درجة حموضة في  سلالة    39

( D13 , D7, Ba7 ,  Ba9  أظهرت التحاليل الكمية في الوسط    في حين  . مؤشرات النشاط الإنزيمي  اعلى

 .D13و B16 و   B21، مع ثبات ملحوظ، خصوصاً لدى السلالات    l  67و    48   ن السائل أن النشاط تراوح بي 

، والتغيرات في ( C° 80إلى   30 تم تقييم ثبات الأميلاز تحت تأثير ضغوط مختلفة، مثل درجات الحرارة )من  

كشفت EDTA . و  NaCl    و SDS  وH₂O₂     لكيميائية مث، ووجود عوامل   ( 12إلى    6)من  درجة الحموضة  

٪ من نشاطها  90كانت الأكثر مقاومة، محافظةً على أكثر من     B16التحاليل المتعددة المتغيرات أن السلالة  

تحفيزاً كبيراً للنشاط عند   ⁺Ca² و ⁺Zn²  و ⁺Co²  في معظم الظروف. كما أظهرت إضافة أيونات معدنية مثل  

الحموضة   إلى  10درجة  وصل  حيث   ، 72 U/mL  الكوبالت للسلال .مع  الإنزيمي  المستخلص   ة  أظهر 

B16 خصائص تطبيقية واعدة مثل فعالية تنظيفية ضد البقع النشوية، وتوضيح العصائر، وتحسين الخصائص

ي مجالات  الحسية للخبز. تؤكد هذه النتائج الإمكانات الصناعية الكبيرة للأميلازات القلوية المنتجة، خاصة ف

 .المنظفات، والصناعات الغذائية، ومعالجة النفايات الغنية بالنشاء

المفتاحي الإنزيمي،   ،Bacillus   : ةالكلمات  الثبات  قلوي،  الحموضة  أميلاز  معدنية،    10درجة  أيونات   ،

 .منظفات 



 

 
 

Résume :  

Ce travail s’inscrit dans le cadre de la valorisation biotechnologique des souches 

du genre Bacillus isolées de différents sols algériens, dans le but de produire des 

amylases alcalines stables aux contraintes physicochimiques. Trente-neuf souches (n 

39) ont été criblées sur gélose à l’amidon à pH 10, dont six (B16, B21, D13, D7, Ba7, 

Ba9) ont présenté les indices enzymatiques les plus élevés. La quantification de 

l’activité enzymatique en milieu liquide a révélé des activités comprises entre 48 et 

67 U/ml, avec une bonne stabilité résiduelle, notamment chez les souches B21, B16 

et D13. L’étude de la stabilité de l’enzyme a été approfondie à travers différents stress 

abiotiques : températures extrêmes (30–80 °C), pH (6–12) et agents chimiques 

(H₂O₂, SDS, NaCl, EDTA). L’analyse multivariée a permis de distinguer la souche 

B16 comme la plus robuste, maintenant une activité résiduelle >90 % dans la 

majorité des conditions testées. L’ajout de certains ions métalliques (Co²⁺, Zn²⁺, Ca²⁺) 

a significativement stimulé l’activité amylasique à pH 10, atteignant jusqu’à 72 U/ml 

avec le cobalt. Enfin, l’extrait enzymatique de la souche B16 a montré des propriétés 

applicatives intéressantes : effet détergent vis-à-vis des taches amylacées, 

clarification des jus et amélioration des caractéristiques organoleptiques du pain. Ces 

résultats confirment le potentiel industriel des amylases alcalines produites, 

notamment dans les secteurs de la détergence, de l’agroalimentaire et du traitement 

des déchets amidonnés. 

Mots clés : Bacillus, amylase alcaline, stabilité enzymatique, pH10, ions 

métalliques, détergent. 

 

 

 

 



 

 
 

Abstract:  

     This work is part of the biotechnological valorization of Bacillus strains 

isolated from various Algerian soils, with the objective of producing alkaline 

amylases stable under harsh physicochemical conditions. Thirty-nine strains (n = 39) 

were screened on starch agar at pH 10, among which six (B16, B21, D13, D7, Ba7, 

Ba9) exhibited the highest enzymatic index values. Quantitative assays in liquid 

medium revealed enzyme activities ranging from 48 to 67 U/ml, with good residual 

stability, particularly in strains B21, B16, and D13.The stability of the enzyme was 

further investigated under various abiotic stresses, including extreme temperatures 

(30–80 °C), pH variations (6–12), and chemical agents (H₂O₂, SDS, NaCl, EDTA). 

Multivariate analysis identified strain B16 as the most robust, maintaining residual 

activity above 90% under most of the tested conditions. The addition of specific 

metal ions (Co²⁺, Zn²⁺, Ca²⁺) significantly enhanced amylase activity at pH 10, 

reaching up to 72 U/ml in the presence of cobalt. Finally, the enzymatic extract from 

strain B16 demonstrated promising applications, including detergent activity against 

starchy stains, juice clarification, and improvement of bread organoleptic properties. 

These findings confirm the industrial potential of alkaline amylases produced by 

Bacillus, particularly in the detergent, food processing, and starch waste treatment 

sectors. 

Keywords: Bacillus, alkaline amylase, enzyme stability, pH 10, metal ions, 

detergent 

  


